MITSUBISHI 


H 菱 I 巧 fl の ジ ャー恢飯器(家庭用） 

お名 

(1.0 L タイプ） 

NJ-PE10 

(1.8 L タイプ） 

NJ-PE18 

取扱説明書/メニュー集 


ら< じ 

♦おいしいご飯を炊くには . 2 

•安全の ために必ずお守りください •••4 

•各音!^のなまえとはた!5さ . 6 

現在時刻の合わせかた . 7 


加熱のし<み 

圧力 • I H でおいしくげ飯しまず。 

• 1 .2 気圧（約1日5で）の 圧力を かけて、 
ねばり•つやのあるご飯に炊きあげます。 

• IH (電磁加熱） は内なベ自体を発熱させ 
るため、内なベをつつみこむよラに炊飯 
します。 

• 沸騰しても火力を弱めずに、お米を巧流 
させなび5、一粒一粒にしっかり熱を伝え 
ふ 9 〇 


•準備 . 8 

•白米•無洗米を炊く（お急ざ）……10 
•発芽米•玄米を炊く（お急ぎ）……12 

• ご飯の保温について . 13 

• お米の種類別炊くとさのポイント…13 

♦いろいろなご飯を炊く . 14 

•胚芽米•すし•おこわ 
•炊込み•おかゆ 

• 食べたい時刻を予約する . 16 

(予約1•予約 2) 

• 今から1〜1 S 時間後に炊きあばる…•17 
(かんたん予約） 


• お手入れ . 18 

•炊 飯がうまくできないとき . 20 

•故障 かな？と思、つた!5 . 22 

•内なべについて . 23 

•保言正とアフターヴービス . 24 


• ご使用の前に、この「取扱説明書」をよくお読みに 
なり、正しく安全にお使いください。 

• 「保証書」は r お買上げ曰•販売店名」などの記入 
を確かめて、販売店か！5お受取りください。 

• 「取扱説明書」と「保証書」は、大切に保巧して< 
ださい。 


•おいしいご飯を食べたい . 26 

[ •メニュー集もくじ . 27 

• メニュー . 28 

•仕様 . 裏表紙 


この商品は日本国内専用で、外国では使用できま 
せん。また、アフターサービスちでをません。 

This appliance is designed for use in Japan only 
and can not be used in any other country. 

No servicing is available outside of Japan. 


ご使用のまえに 


ご飯の巧をかた 


こんなとを 































ご使用のまえに 

おいしいご飯を炊くには 


お米を正しくはかる！ P.9 

付属の2つの計量カップを、 

お米の種類によって使い分ける 

•計量は付属の計量カップで 

計量米びつでは、誤差び出ることびあります。 

-「白米•発芽米•玄米」^計量カップ 
- r 無洗米」^無洗米用計量カップ 
•他のお米をはかるときは 

お米の種類別炊くとさのポイント P.13 

•カップすりきり1杯で計量する 



正しく水加減する！ P -9 

正しい水位目盛で、水加減する 


• お米の種類•カップ数.メニューに合った 
水位目盛を還ぶ 

• 炊さあがったご飯がお好みに合わないとさ 
は、さらに水量を加減する 

半目盛(内で加減してください。 

八 

お好みのご飯に巧けないときは 


ご飯の 

状態は？ 


炊いたときの 
設定は？ 



巧処方法 


いつきり 


「かため」 


で炊く 


•ベタつく 

•ねばる 

•やわらかい 


ちちちち 


いつきり 



それでち 
やわらかいとさは 


水を減らす 
(半目盛 iu 内) 


ちちちち 


「やね5か」 


で炊く 


•パヴつく 
•おがある 
•かたい 


いつきり 


ちちちち 



["それでち 

L がたいとさは 


水を増やす 
(半目盛 iu 内) 
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お巧みに含わせて、しっかり設定! 

設定の組合わせで、お好みのご飯に炊さあげる 


お買上げ時は、「お米の種類 [白米!」、 「ご飯のかたさ ふつう」、 「ご飯のねばり 
設定されています。 


ちちちち 


」に 


設定の手順 


白米を炊く 


無洗米を炊< 


発す米を炊< 


玄米を炊< 


予約して炊< 


お米を選ぶ 


? 押す 


ご飯の 

かたさを選ぶ 


4 甲す 


ご飯の 

ねばりを選ぶ 


白米 


無洗米 




I Xl/ 1 

I み牙水 J 


ふつう 

かため 

やわらか 


もちちち 


いつきり 


押す 

ねばりび強め 

ねばりび弱め 


(圧力なし） 



一度設定する 
と、その内容 
を記憶します。 
(電源プラグ 
を抜いてち記 
憶しています） 


玄米 


L 


いろいろな 

•胚芽米 1P.14> 

•すし |P.14> •おこね |P.14> 

ご飯を炊く 

•炊 込み |P.15> 

•ぉかゆ |P.15> 


> 食べたい時刻をそ約する IP.16> 

> 今から 1〜12 時間後に炊きあげる [ p 7 I 7> 






























































































































ご使用のまえに 


ま全のために必ずお守りください 


■誤った取扱いをしたとさに生じる危険と ■本文中や本体に使われている図記号の意味は、 

その程度を、次の区分で説明しています。 次のとおりです。 


A 警告 

誤った取扱いをしたとき 
に、死 t や重傷に結びつ 
く可能性のあるもの。 

A 注意 

V 

誤った取扱いをしたとき 
に、傷害または家屋•家 
財などの損害に結びつ< 
ちの。 J 


り 禁止 

^ 分解禁止 

题) 接触禁止 

® !置手 



指示を 

守る 

St 電源プラグ 
當を抜く 


A 警告 


分解•修理•改造はしない _ 

感電•発火 • けがの原因。 

* 修理は、お買上げの販売店または 
「兰菱電機修理窓 □ • ご相談窓□」 た齡ホと 

にご相談ください。 

吸•排気口やずき間に、 A 

ピン • 針金 • 金属物などの (\) 

異物を入れない 、> 

感電•けがの原因。 

傷んだ電源コード • プラグや 、 A 
差込みのゆるいコンセントは 
使ゎなぃ 、ソ 

感電•シヨート • 発火の原因。 

めれた手で、電源プラグの iQv 

抜き差しはしない 

感電の原因。 めれ手禁止 

水につけたり、 

水をかけたりしない 

感電•シヨートの原因。 水めれ禁止 

電源コードを傷つけない 

重いものをのせたり、無理に曲げた Cv 
り、束ねたり、弓1っ張ったり、加工した ^：；f 
りすると、破損して感電 • 発乂の原因。 

蒸気□や、その付近に 
手などを近づけない 
蒸気にさね！ 5 ない 
特に乳幼児にはま意する 

やけどの原因。 

電源は交流 1 00 V で定格 1 5 A 
上のコンセントを単独で使う mM 

他の器具と併用したり、机や家具 II ンセ:/卜 ® 

のコンセント、延長コードを使うと 単独使用 

異常発熱して、発火•乂災の原因。 

お子さまだけで使わせない、 

幼巧の手の届くところで 
使わない 

やけど•感電•けがの原因。 

電源プラグの刃、および刃の 
取付面のほこりをとる •• 

ほこりが付着していると、 

火災の原因。 

電ミ原プラグは根元まで 
確実に差込む 

差込みが不完全なとさ、 根元まで 

感電.発熱による火災の原因。 差込む 

J 

炊飯中は絶巧にふたを 

開けたり、持ち運びしない (NJ 

やけど•けがの原因。 禁止 

V 
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A 注意 

使用中、使用直後 
高温部に手を触れない 
カートリッジ•内なベ•放熱ホ反など 
やけどの原因。 接触禁止 

専用の内なベ外は / C \ 

使わない 

過熱•異常動作の原因。 

次の場所では使わない iTX 

•不安定な場所や、 

熱に弱い敷物の上 

火災の原因。 'バ 

• 水のかかるところや、乂気の近< 

感電•漏電の原因。 

♦壁や家具の近< 

変色•変形の原因。 

•吸•排気□をふさぐような所 

/壁などから 20cmiU 内、 A 

U 氏.布.店、さん.じゅうたんの上など y 

変色•変形•故障の原因。 

•直射日光のあたる所 
変色•変形の原因。 

* キッチン用収納棚などを使うとさは、中に蒸気 
びこちらないようにしてください。 

電源コードを巻き取るときは 
電源プラグを}わ mm 

電源プラグがあた]てけがをするこ 

とを防ぐため。 單源プフクを持っ 

電源プラグを持って抜く 

電源コ-ドを持って引き抜くと、感 WW 

電•シヨ—卜 • 発火の原因。 電源プラグを持っ 

/こ、臓用ペースメーカーを 

お使いの方は、本製品の使用に ■■ 

あたって医師とよ<相談ずる 

本製品の動作がぺースメーカーに 医師と相談 

影響を与えることがあるため。 

お手入れは本体が 

冷めてか！ 5 巧う mm 

ゃけどを防ぐため D 本源す 

製品を持ち運ぶときは、 /〇. 

フックボタンに触れない 

ふたび開いて、やけど•けがの原因。 ^ 

使用時外は、 

電源プラグを抜く 

絶縁劣化による感電•漏電火災を 

防ぐため。 電源 プフクを抜< 


お願い 

磁気•電波に弱いらのを近づけない 

•磁気力ード(キャッシュカード、定期券など） 
•磁気テープ（カセットテープなど） 

• 無線機器（テレビ、ラジオ、電話など） 

記憶が消えたり、雑音•異常動作の原因。 

ブレーカーの 違 ラコンセント にかえる 

異物•米粒や水滴をつけたまま 
使ゎなぃ センサ-誉 

破繼£ 

故障 • うまく炊けない • ふたが閉ま S ない原因。 

蒸気□をふきんなど 
でふさがない 

変形•変色•故障の原因。 

空炊をはしない 

故障や異常動作の原因。 

放熱板（フィルター•調圧穴- 
圧力調整弁•安全弁）の穴を 
ふさぐ恐れのあるらのは 
使わない 

• アク取りシート•アルミホイル•落としぶ 
たなどを食品の上にのせて使わない 
• 青菜など水に浮く食品を入れて加熱しな 
しバ加熱後に入れる） 

放熱板の穴をふさぐと圧力が異常に高まり、 
変形•破損などの原因 

放熱板（フィルター•調圧穴- 
圧力調整弁•安全弁）に異物が 
付着したままで使わない 

付着していると圧力が異常に高まり、 

変形•破損などの原因 

* 付着しているとさは、取り除いて 
ください。 I 51 E ^ 

調圧穴 

フィルター安全弁 圧力調整弁 

喻 霜-‘" 

〈表〉 〈裏〉 

炊飯専用のため 
他の用途には 
絶対に使わない 

•重曹を使ラ料理 
• 多量の油を入れる 
料理 

•豆類の料理 
• カレーやシチュー 
などのルーを用いて 
とろみをつける料理 

内なべに表示して 
ある▽ここまでもち 
上の水を入れて 
炊飯しない 

ふをこぼれの原因 













































ご使用のまえに 


各部のなまえとはた5き 


フイルター 

放熱板 
内なベ 



操作 • 
表术部 


底センサー 


圧力調整弁 
(ボ—ル） 

安全弁 

ダイレクト 

センサー 



—しやもじ受け 

^ 左ちどちらかに 
差込む。 

電源コード 
電源プラグ 


出電源プラグを持って引出す。 
す（ホ色 lii 上は引出さない）_ 

電源プラグを持って2〜 3 cm 
S 引いて戻すと自動的に卷逆む。 



蒸気 □ 

力□熱時に蒸気が化る。 


ノ\ンドル 

持ち運ぶときに使う。 

排気口 (底面） 


f 圧力で炊飯ずるため、 PS マーク • SG マークを取得していまず。 


総き産業省が定めた!■消 

V C y 費生活用製品安全法」 

の圧力がまの安全基準: 
に適合していることを 
のします。 

国 

対人賠償責任保険た 

製品ま全協金 

[ SG マーク 

製品安全協会び定めた 

1認定基準に適合したこ 
:とを示し、製品の欠陥 
' による人身事故のち害 
防止とその救済の補償 
をする表示です。 



操作 • 表示部 

つややか保温ランプ(撥) 

切/つややか保温 キ —— 

•保温をやめるときに押す 
•操作をまちがえたときに 
押す 

•保温をするときに巧す 

お米キ- 

• お米の種類を選ぶ田 
•白米•無洗米•発芽米•玄米 

ねば リキ - 

• ご飯のねばりを選ぶ 
•らちらち•しやつを0 


A 

付属品 

•しやちじ （1 つ） 

•しやもじ受け （1 コ） 



無洗米用 


•取扱説明書/メニュー集 
1部（本書） 
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表术部 



MITSUBISHI 


かんたん删2 ES 

垂ツひ00 

rnuijuu 

S(S@ B き間分後 I こできあびり 
ふつラかためやわらか炊込みおかゆ 



かんたん 

予約 


'時 

V 

分 


こ 


メニュー キー 

• ご飯のかたさを選ぶ isniv 
•ふつラ•かため•やわ5か 

• メニューを選ぶ田 
•炊込み•おかゆ 


饮飯ランプ(ホ） 

饮飯/お急ぎ キー 

炊飯をはじめるとき 
に押す 

2度押すと「お急ぎ」 
で炊飯する 
(予熱が短縮される） 

予約ランプ(緑） 
かんたん予約 キー 

予約するとさに押す 

•時刻で予約 IS 1 E » 

• 1時間単位で予約 

131^ 

-時•巧 キー 

•時計•予約の時間を 
合わせるとさに押す 

キーに 凸7—クが 
ついています 

炊飯/お急ぎ キー 
• 切/つややか保温 キー 



現在時刻の合わせかた 


• 時計は室温の変化により、多少ずれることがあります。 

•時計は24時間表示です。（昼の12時は12: 日日、 夜の12時は 日:日日） 

• 炊飯. 保温 • 予約中は合わせられません。 


例：19:1日（午後7:1日）を、19:12(午後7: 12) に合わせるとき 

1 雪愁ラグを、 詞 3®® を押して、 

^ 日き亥!)を合ねせる 

2 ® または®を 2 副甲す ，"マ:•••二 •挺^り 

-、\| ひ 、パ' 〇い •時刻表示が 点な 

/ し f * ん1 ^ しミり • 0に戻ると「ピピッ」と鳴る 

/ /11い\ • 押し続けると早送りする 

• 時刻表示が 点滅 • 53、 ミ)"? せたら、 

(時計をわせが可能な状態） 

) 


この時計は、 

電源プラグを抜いても 
内蔵の専用電池で 
動いています。 

•電池の寿命は、約4〜日 
年です。 （使用条件に 
より、異なります） 
•電池が消耗してくると 
電源プラグを抜いた 
とさ、時計表示や予約 
などの記憶び消えます。 
• 電池の交換は 
電池は電気部品に固 
定されていますので、 
お買上げの販売店に 
ご依頼ください。馆料） 
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ご飯の恢きかた 


準備 



■ふたを 開ける 



フックボタンの 
中央を押す 


•炊飯中は開けない 
で < ださい。 


■ふたを 閉める 



「カチッ」と音が 
するまで確実に 
閉める 

/圧力式のため、密閉、 
度が高くなっている 
ので閉まりにくく感 
\じる場合がある。ノ 


力ートリツジ お手入れ SEK 


■はずし かた 
引さあげてはずす。 

取付けるときは、 
向きを確認して 
押し込む。 




• 放熱板（フィルター • 調圧穴 • 圧力調整弁 • 安全弁） 
に異物が付着していないか確認する。 

パ寸着していると圧力び異常に高まり、変形 • ^ 

I 破損などの原因 J 

• 放熱板 • 内なベ外側 • 上枠 • 本体内側についた 
水分•巧れ•米粒は、きれいにふきとる。 

•放熱板•フィルター•力ートリッジを必ずつける。 

(つけないと、ふさこぼれてやけどの原因） 

• 放熱板をつけないと、ふたが閉まりません。 

内なベ お手入れ3^内な べにつ いて!^^ 


こびりつさを防ぐために r フッ素加工」をしてい 
ます。フッ素加工はやわらかく、磨耗しやすいの 
で、取扱い上の注意をお守りください。 


放熱板 


お手入れ 


■はずし かた 

片手でつまみを持ち、もう片方の手で 
レバーを 上側に押す。 

レバー 


つまみ 



■取 付けかた 

① 放熱板の しみた 印を ② r カチッ」と音がする 
本体の溝に差込む。 まで上側を押し込む 
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お米をはかる 

付属の計量カップ （2 コ）を、お米の種類に 
よって使いねける。 

•白米•発芽米•玄米 
^計量カップ 

(約18日 mL = 約1加呂） 

•無洗米 

^無洗米用計量カップ 
(約17日 mL = 約 147 g ) 



r 計量カップすりきり1杯で、約1合です J 

〇 良い例 I X 悪い例 




発芽米の 
おすすめ割合 


白米2合：発芽米1合 


お米をとぐ 

内な ベを 使う。 

(内なベでお米がとばます） 


白米 


•無洗米 
•発芽米 

•玄米 


^充分に洗米する 

充分だと、におい 
I 変色•こげの原因 ) 
^軽くすすぐ（こげやすいため） 
^市販品のパッケージの 
記載にしたがう 
^軽<洗う 
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水加減をずる 

米を水平にな!5し、お米の種類- 
メニューに合った水位目盛で 
水加減をする。 

お米を水にひたさなくても、すぐに 
炊けます。水にひたすと、やわらか 
めのご飯になります。 

• 平らな場所で水加減してください。 
• 己 crciu 上のお湯 • pH 9 iU 上の 
アルカリ水での炊飯はしない。 
(ベちゃつさ•黄変の原因） 

• 水は r ▽ここまで」線 iu 上入れない。 
(ふさこぼれの原因） 


A 内なベを本体に入れ、 
> 電源プラグを差込む 


お知らせ 


• 電源プラグをコンセントに差込んだとき 
に、「パチツ」と乂巧がでることがありま 
すが、これは IH 特有のちので、異常では 
ありません。 


たっぷりの水でさっと 
かさ混ぜ、水を手早く 
捨てる。 


「とぐ今水で流す」を 
水がきれいになるまで 
くり返す。 




内なべに金ザル等を重ねてとがないでくださし、。 


白米（無洗米•発芽米） の目盛は両側にあります。 


白米テフ□ン f - 巧な 
[热洗ホ縣ぉ7層厚差 
で を米すし 

5二/励2まで 
炊械3まで- 



玄米•すし 


白米テフ□ン幫帮； 
麻なホ発ま利 7層層蛋 

欣込み3まで 

C ； づ跡ゆおこわ 

oil ド 


おかゆ•おこね 


- イ 水位目盛はめやすです >- 
お米の種類 • お好みに合わせ、水の量を 
半目盛内で 加減してください。 


お米の種類 

水加減のめやす 

胚芽米 

目盛どおり 

新米 

目盛より少なめ 

古米•麦 

目盛より多め 


目盛より多めで炊飯する場合は、メニュー 
で 「やわらか」を選んでください。 


ご飯の巧をかた 
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ご飯の炊きけた 


白米•無 洗米を 炊< 



ちちちち 


■お 買上げ時の設定お 米を 逝、 ご飯のかたさ ふつう、 ご飯のねばり 
- 4 ですぐに炊飯できます（設定をかえる必要はありません） 

■前回の 設定で炊くとさ^表示部の設定を確認してから 4 で炊飯する 


で炊くとき 



■設定を かえて炊くとさ^1ソ下の手順で設定をかぇて炊飯する 


■炊 飯中、やむを得ずふたを開けるとき 


1355 ^ 


1 お米を選ぶ 

• 白米を炊くときは 
白米を 選ぶ 
•無 洗米を炊くとさは 
無 洗米を 選ぶ 



押すごとに こコが 移動して表示 
た°ピッ ► 無洗米 ► 発芽米 ► 玄米 


無洗米を炊くとさは、炊く前に内なベ 
の底から軽くかさ混ぜてください。 


2 ご飯のかたさを選ぶ 

• ふつ5 • かため • やわらか 
の3種類から選ぶ 防后の ► 

をグ血 ▼ 

イ [炊込み P 

ign % 



押すごとにメニューがかわる 


3 

ご飯のねばりを選ぶ 

(ねばけ 

•ちちちち•しやつ さりの 



2種類から選ぶ 



押すごとに表示がかわる 


たピみ 


ちちちち 


(圧力あり） 


いつきり 


(圧力なし） 

_ ) 
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炊飯ずる 



>炊飯ランプが 
点なして炊飯開始 


^カチッ」音がしますが、^ 
\圧力調整弁を閉じた音です。ノ 


む!5しに入ると、 
でさあがり時間を 
1分刻みで表示 


T プシュー」音がして蒸気が 
多く出ます。圧力調整弁を 
、開いた音です。 


ブザーが鳴った5でさあがり 

炊きあびった5ご飯をほぐず 



•炊飯ランプ消打 
• 自動的に保温になる 
(つややか保溫ランプ点な） 
♦保温経過時間を表示 

24時間仪上保温しない 
でください。 

ご飯の保温について 

13^ 


く表示例>保温表示 

翻 つ 

U 

瞄巧 時間 
ふつラかためやわらか炊込みおかゆ 

1時間単位で、24時間 
まで表示。 （1 時間未満 
は、0時間を表示） 

24時間を過ざると、 
現在時刻を表示。 


ベちやつさを防ぐために 
ご飯を底か5ほぐず 

約1日分 iU 内にご飯をほぐし、 
余分な水分を逃がす。 



• 選んだ お米、ご飯のかたさ • ねばりの 設定を記憶します。 

• 义欠飯開始後の r ブーン」という音は、内部の熱を外に逃がすためのフアンの音で、故障ではありません。 
•炊飯•保温中の「チリチリ」「ジージー」等の音は、 IH 特有の通電音によるちので、故障ではありません。 
• 使用中は、放熱板につゆが付着する場合があります。ご飯の乾燥を防ぐためで、異常ではありません。 


急いでホ欠きたいとき 
(お急ぎ） 



2回押す 


>予熱を短縮し、通常より約1日分 
早く炊さあげます。 

>炊飯容量は、仕様（裏表紙）を 
参照してください。 

>少しかために炊きあがります。 


ご飯の ねばり 


I のとさ 


A 注意 炊飯•保温中は、カートリッジなどの高溫部に手を触れない（やけどの原因) 


できあがりまでの • 電圧]日日 V 、室温2日で、水温18で、水加減は標準水位の場合。 

時間のめやす •量季節、室温、水温、水加減、電圧などにより、多少変わります。 

• 「お急ぎ」では、約1日分短くなります。 




ちちちち 

しゃつき〇 

化 

/ 1 \\ 

洗 

米 

ふつう 

約43〜51分 

約44〜49分 

かため 

約41〜47分 

約43〜48分 

やわらか 

約4目〜47分 

約47〜48分 




ちちちち 

しゃつき〇 

白 

米 

ふつう 

約43〜加分 

約44〜加分 

かため 

約4日〜46分 

約42〜47分 

やわらか 

約4目〜49分 

約4目〜48分 


お知6せ 


ちちもち 


ご飯の巧をかた 
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ご飯の I 炊きかた 


発芽米 •玄米を 炊< 



お米を選ぶ 

•発芽米、 @ 

または 玄米を 選ぶ 

ご飯のかたさを 
選ぶ 


3 炊飯ずる 


>炊飯ランプが 
点なして炊飯開始 

▼ 

>むらしに入ると、 
でさあがり時間を 
1分刻みで表示 



押すごとに 
こつが移動 
して表示 


白米 ► 無洗米►「発芽米 > 玄米 

^ _ ) 


白米に戻ると「ピピッ」と鳴る 

押すごとにメニューがかわる 




區つう > 度、ため I やわらが 


度かゆ! 


4 欣込み1 

急いで炊きたいとき 
(お急き） 


^カチッ」音がしますが、^ 
、圧力調整弁を閉じた音です。 ノ 


吓プシュー」音がして蒸気が 
多く出ます。圧力調整弁を 
、開いた音です。 



2回押す 


• 予熱を短縮し、通常より約1日分 
早く炊さあげます。 

•炊飯容量は、仕様（裏表紙）を 
参照してください。 

• 少しかために炊きあがります。 

• を雨の「お急ぎ」は選べません。 


発芽米 

約54〜74分 

玄米 

約84〜92分 


でさあがり 
までの 

時間のめやす 


>電圧1 00 V . 室温2日で、水温1 8° C 、 水加減は標準水位の場合。 
►量、季節、室温、水温、水加減、電圧などにより、多少変わります。 


4 


ブザーが鳴った!5でさあがり 

保温をやめて、電源プラグを巧く 


保温はしないでください。 
におい•変色の原因になります。 


お知らせ 


^ W •つややか保温ランプ消な 

選んだ お 米の 設定を記憶します。 • ご飯のねばりは選べません • 圧力をかけて炊飯します。 



>約1日分 iu 内にご飯をほぐす。 

>上枠、ふたノ くッキンにつゆが 
ついていたらふさとる。 
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• 24時間じ(上の保温はしないでください。 

(黄変•におい•パヴつさの原因） 

♦ふたをさちんと閉めてください。（乾燥•変色の原因） 
• しゃもじを入れたまま、保温しないでください。 

• ご飯を入れたまま、保温を切らないでください。 

(温度が下がり、つゆ • ベとつき • においの原因） 

• 少量のご飯は中央にまとめてください。 

(少量は長時間保溫するとノ くヴついたり、ふやける原因) 


• 次のものは保温しないでください。 

•白米•無洗米!;^外のご飯や、調理したちの 
(炊込み • おかゆ•ノ くエリアなど） 

•冷えたご飯や、つぎたしたご飯 
•よくとがないで炊いたご飯 
-みそ汁•カレーなどの汁もの 


お米の種類別炊くときのポイント 


〔炊く お米 > (お設定 炊くときのポイント 


f ■白米 \ 

■胚芽 米 \ 

■もち 米 > 

■日 分づきよりも / 
白米に近い米 / 

(白米) • 付属の計量カップ（約1 80 mL ) ではかる 

で炊ぐ •充分に洗米する 

V J 

\ 

■無 洗米 〉 

巧肉円^ •付属の無洗米用計量カップ（約 170 mL ) ではかる 

ぃ’、、'ホ不 J • こげやすいため、軽くすすぐ 

で炊< • 炊く前に、内なベの底から軽くかき混ぜる 

\ 

■発す 米 > 

• 付属の計量カップ（約1 80 mL ) ではかる 
( 発芽米） • おすすめの割合 今白米（無洗米）2合：発す米1合 

でホ々/ •予約はしない（腐敗•炊けない原因） 

^ 八、 • 保温はしない（におい • 変色の原因） 

■玄米 \ 

■己 分づきよりも > 

玄米に近い米 / 

• 付属の計量カップ（約 180 mL ) ではかる 
•軽く洗ラ 

で炊く • 保温はしない（におい • 変色の原因） 

V ノ 


• 麦を混ぜて炊くとさは、水を（半目盛内で）多めにしてください。 

• 混ぜる量が多い方の設定で炊いてください（発芽米は除く）。 

■種類の 違う米を く例 > 白米2合と玄米1合を炊くとき今【白米で炊く 

混ぜて炊くときは • 水に浮くような加工穀類を混ぜて炊くときは、よく混ぜてしばらく浸し、 
加工穀類が沈んでから炊いてください。 

•市販品を使ラ場合は、パッケージの記載内容をめやすにしてください。 


ご飯の炊きかた 

ご飯の保温に ついて 

ご飯が'炊きあがると、 自動的に保温になりまず 


•つややか保温ランプ点な 


使用後は 保温をやめて、 

•保温の経過時間を、1時間単位で 


電源 プラグを抜< 

24時間まで表示します。 


(1 時間未満は0時間を表示） 


八 祝 \ \ 

• 24時間を超えると、現在時刻を表 


っ器ね4 \ 

示します。（保温は続けます） 



く現在時刻を表示したいときは> 



一度保温をやめてから、再度保温 


をして < ださい。 



(保温経過時間は表示しません） 

V J 


• つややか保温ランプ消な 



ご飯の巧をかた 
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ご飯の恢きかた 


いろいろな ご飯を 炊く 



■炊 飯中、やむを得ずふたを 
開けるとさ 


•胚芽米 凸か 
•ずし EiE ^ 
•ぉこわ 凸か 
•炊込み 田み 
•おかゆ 13^ 


胚芽米 

炊きかたは「白米」と同じです。 

t か 

•水位目盛■►「白米」 

• 米をとぐときは、あまり強くとがない。 

(胚芽がとれてしまうため） 

• 保温はしないでください。 

(におい•パヴつさの原因） 


すし 

炊をかたは r 白米•無洗米」と同じです。 

■Mimw 


•水位目盛今「すし」 


でさあがりまでの時間のめやす 



すし 

おこわ 


白米 

約42〜49分 

約4日〜4日分 


無洗米 

約42〜49分 




発芽米 





玄米 









炊込み 

おかゆ 



白米 

約49〜日9分 

約57〜59分 



無洗米 

約49〜59分 

約日7〜59分 



発芽米 

約67〜93分 

約77〜79分 



玄米 

約1日5〜11日分 

約1日日〜115分 


• 電圧1 OOV 、 室温2日で、水温18で、水加減 

は標準水位の場合。 


•量、季節、室温、水温、水加減、電圧などに 

より、多少変わります。 



おこね 


炊さかたは「白米」と同じです。 
ご飯の ねばりは を選びます。 


の 


•炊飯容量•水位目盛 

日 L タイプは4カッス 1.8 L タイプは6カップまで 
•水位目盛「おこわ」 

• 具は米の上にのせて炊いてください。 

米と具をかき混ぜたり、具の量が多い>1 
I と、うまく炊けない場合があります J 
•予約はしないでください。 

• 保温はしないでください。 

(におい•パヴつさの原因） 
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炊込み 


>炊飯容量•水位目盛 

■►1.日 L 夕^プは3カッス1 .8 L タイプは6カップまで 
•水位目盛「白米」 

•玄米 

W . 日 L タイプは2カッス1 .8 L タイプは4カップまで 
•水位目盛「玄米」 

>具は米の上にのせて炊いてください。 
f 米と具をかき混ぜたり、具の量が多い >1 
I と、うまく炊けない場合があります ノ 

>「お急ぎ」はでさません。 

>予約はでさません。 

>ご飯の ねばりは 選べません。 

>圧力はかけずに炊飯します。 


お米を選ぶ 


4 


炊 込みを 選ぶ 


炊飯ずる 


• 炊飯ランプが 
点なして炊飯開始 


ブザーが鳴った!5でをあびり 

保温をやめて、 

電源プラグを抜< 



• つややか保温ランプ消な 
•15 分じ(内にご飯をほぐす 
保温はしないでください。 
におい•変色の原因になります。 



おかゆ 


•炊飯容量•水位目盛 

41.日 L タイプは1カップ、1 .8 L タイプは1 .5 カップまで 
•水位目盛「おかゆ」 

•具があるメニューのときは 
•具は米の上にのせて炊いてください。 
f 米と具をかき混ぜたり、具の量が多い>1 
I と、うまく炊けない場合があります J 
• t 草がゆなど青菜を入れるとさは、ゆでた 
青菜を炊さあがったおかゆに加えてください。 
•予約はしないでください。 

•ご飯の ねばりは 選べません。 

•圧力はかけずに炊飯します。 

• 「おかゆ」 iU 外のメニューで炊かないで 
ください。（ふさこぼれの原因になります） 


お米を選ぶ 


おかゆを 選ぶ 


3 炊飯ずる 



4 


♦炊飯ランプが 
点なして炊飯開始 

急いで炊きたいとき 
(お急ぎ） 

•予熱を短縮し、 C ピッ/ 

通常より約1日分しピッ J 
早く炊さあげます。 

• 炊飯容量は、仕様（裏表紙）を参照 
してください。 

ブザーび鳴った5でさあびり 

保温をやめて、 

電源プラグを抜く ^ 

• つややか保温ランプ消な 
保温はしないでください。 

おかゆがのり状になります。 



ご飯の巧をかた 


15 





















































ご飯の恢きかた 

予約して炊< 

食べたい 時刻を 予約ずる 

設定した時刻に自動的にご飯を炊きあげます。 

2通りのそ約時刻を記憶することができますので、朝食•夕食などで使いわけ6れます。 


予約時刻を設定ずる 

■現在 時刻が合っているか確認してください。 


時刻び合っていないときは 


予約1 または 予約2 を選ぶ ($ m } 

赵 .， _ 

>予約ランプ(緑）点灯 予 131►予約 2 ► ね觀 

•炊飯ランプ(赤）点滅 ^ -» 


押すごとにかねる 


•. 


お買上げ時の設定 

予約1今 SOD 予約2今/餅30 


炊きあげる時刻を設定する 

ぶ接 


•押すごとに、1時間進む 
日〜23時間まで 、 

I 日に戻ると「ピピッ」と鳴るノ 
•押し続けると、早送りする 


•押すごとに、1日分進む 
(日に戻ると r ピピッ」と鳴る） 
•押し続けると、早送りする 


>時刻表おは 
24時間表示です。 
•昼の12時今 脚 Q 
•夜の12時今 〇:〇〇 



を押す 


<表示例> 

予約1に設定するとさ 


m 


crin 

CILILI 

圏 にできあびり 

ふつラかためやわらか巧这みおかゆ 


<表示例> 

午前7:30に炊きあげるとき 


了例 I 

麗 /|\ つつつ 

IZILI 

齊 にできぁびり 

^うかため沛らか，夕这みおかゆ 


炊飯ランプ（赤）消打 
(予約完了） 

予約時刻が記憶される 


お米•メニューをかえたいときは 

缠间甲す前に選んでくだ‘さし、。 


• 現在時刻は正しくセットしてください。 • 次のとき、予約はできません。 

(ずれていると、予約時刻に炊きあがりません） •炊込み•炊飯中•保温中 

•夏場の予約は、12時間 iU 内にしてください。 •予約中は、現在時刻を表示しません。 

(長時間ひたすと水が腐敗しやすく、においが出る原因） 
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♦予約ランプ（緑）点打 
• 炊飯ランプ（ホ）点滅 


2 時間を設定する 


•押すごとに、 

1~12時間にかわる 
(1 時間に戻ると r ピピッ」と鳴る) 

<表示例> 

3時間後に 
炊さあげる 
とさ 


• 次の設定では r 1時間後」は選べません。 
(炊飯時間が長いため） 


度す米] ぶ米) 


3 を巧す 

W • 炊飯ランプ（ホ）消好 
(予約完了） 

♦でさあがり時刻を表示 


<表 TJX 例> 

でさあび0 
時刻を表示 


かんたん予約 



圏 I こで就びり 


ふつラかためやわらか炊&みおかゆ 


かんたん予約 


厕 時間後にできあびり 
ふつラかためがらか巧をみおかゆ 



1時間単位で予約できます。 
かんたん 予約を 選ぶ 




今か51〜12時間後に 

炊きあばる (かんたん予約） 


前回設定した予約時刻で'炊く 


設定してあるそ約時刻を呼び出して予約します。 


予約1 または 予約2 を選ぶ 

•予約ランプ（緑）点打 
• 炊飯ランプ（ホ）点滅 
• 前回予約した時刻を表示 



<表示例> 

予約1 に設定 

してある 
時刻を表示 


7:孤 


圏 にできあがり 

ふつラかため約巧かの这みおかゆ 



炊飯ランプ（赤）消な 
(予約完了） 


予約時刻をかえたいとさは 



っゃゃか Uj を押す（予約ランプ（緑）消な） 

保温 


予約時刻を設定し直す19^ 


予約を解除するときは 


、潭〇指押す（予約ランプ（緑）消な） 

、保;皿 


• 1〜2時間に満たない時間で予約した場合は、 
すぐに炊飯を始めます。 

(時間はメニューにより異なります） 


• おこわなど、具や調味料の入るものでは 
使わないでください。 

調味料の沈臟や具のいたみなどで、 
うまく炊けない原因 



ご飯のがをかた 
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こんなとさ 


お手入れ 

炊飯したあとに毎回行う 

■放熱 板 

( フイ) レター.調圧穴 • 圧力調整弁 • を全弁、 
V - 負圧ノむ/夺ン • ふたノむ/夺ン ] 


電源プラグを抜き、本体が冷めてか 5 巧ってください C 


■ダイレクト■蒸気 □ 


台所用中性洗剤とスポンジで洗い、 

よく水洗いする 

フィ) レター • 調圧穴 • 圧力調整弁 • 安全弁に異物が 

付着していないか確認する 

付着しているときは、竹串やようじで取り除く 

〈裏〉 

圧力調整弁 
(ボール） 




ふたパッキン 

弓 I つ張らない 


安全弁 

ようじの背などで 
押して スムーズに 
動くことを確認する 

負圧パッキン 


はずしかた•取付けかた 

1内なべ ■しゃもじ 


冷めてか!5お手入れする 
台所用中性洗剤とスポンジで洗い、 
よく水洗いする 
* ナイ□ン面では洗わない 



内なべについて 

本体のにおいび気になるとを 

(においによっては、完全にとれないものもあります。 


0内 なべに 

@ 設定を 

@ 沸とう 

©沸とう を 

@ 本体が冷めた！ 5、 

1/3 まで 

1 お米!白米！ 1 

させる 

やめる 

内なベ•放熱板- 

水を入れ、 

「かたさふつう」 

含 祖^ 

約 1 日分間 ^ 

カートリッジを 

ふたを確実 

「ねばり国3」 


沸とうさせる [磯、 り J 

取出して洗う 

に閉める 

にする ISWiV 


写 




2 回押す 

押す 
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• 台所用中性洗剤 t ソ外の洗剤 
• ベンジン.漂白剤.シンナー.アルコール 
• クレンヴー 

• スチールタワシ•タワシ • スポンジのナイ□ン面 • ナイ□ンネット付さスポンジ 
• 本体の丸洗いはしない（故障の原因） 


>次のものは使わない 

傷•腐食•変色•ヒビ 
の原因 


H 力ートリッジ 


水洗いし、水気をふきとる 
* スポンジのナイ□ン面など 
の固いちのでこす!5ない 
(傷の原因） 

おいしさを保つため、よく 
洗ってください。 



はずしかた 

〇 本体か!5カートリッジを 
引さあげてはずす 
@ カートリッジを開ける 

□ックをまずす 


@ カートリッジパッキンを 
はずす 

力ートリツジパッキン 


取付けかた 

〇 力ートリッジノ '^ッキンを 
つけて、□ックを確実に 
閉める 



@ カートリッジにブッシュ 
がついていることを 
確認し、本体に取付ける 

ブッシュのつけかた 




ブッシュ 


正しくつけないと 
ふさこぼれの原因 


巧れが気になるとき 


I 本体 


かたくしぼった布でふく 


■底 センサー 


■しゃもじ 受け ■計量 カップにコ) 

台所用中性洗剤とスポンジで洗い、水洗いする 
* ナイ□ン面では洗わない 


こびりついたちれは、 
細かいサンドペーパー 
(400 番程度）でみがき、 
かたくしぼった巧でふく 




こんなとを 


おねがい 
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こんなとさ 

炊飯がうまくできないとき 


^ こんなとさ 

調べるところ 違至^ 


\ 


ご飯が 

やわ5かすざる 
かたすぎる 


•カートリッジ•ブッシュをつけて炊飯しましたか。 mxaew 

•米•水の量を正しくはかりましたか。 

(無洗米は、無洗米用計量カップを使 5) 

• 内なベを水平にして水加減しましたか。 EE » 

• お米の種類•メニューに合った水位目盛で水加減しましたか。 か 
• お米の種類•メニューを正しく選びましたか。 ijuat » 

( 「お急ぎ」「無洗米」では、かために炊きあがります） 

• お好みのご飯に炊けないときは 


炊きあがりの 
ご飯の中巧が 
<ぼんで見える 


• IH 特有の炊さかたによるちので、異常ではありません。 

(なべ自体が発熱し、ご飯をつつみ込むようにして炊きあげる 
ため、内なベのまわりのご飯が盛り上がった炊きあがりになる 
場合があります） 


おこげがでさる 


炊 


飯 


く次のようなとき、おこげができます> 

•玄米 iU 外のお米を、「玄米」で炊飯した。 

•とざかたが不充分。 

•お米を長時間水にひたした。また、長時間の予約をした。 

•胚芽米を炊飯した。 

- r 炊込み」で炊飯した。 

•内なベの外側•本体•底センサーに米粒などの異物がついている。 

• お米の種類•メニューを正しく選びましたか。 isMia か 

• 無洗米を炊飯すると、底にこげ色がつくことがありますが、 
異常ではありません。（無洗米は軽くすすぐことをおすすめします） 

• 炊飯量によっては、底にこげ色がつくことがありますが、 
異常ではありません。 


ふさこぼれる 


無洗米 


おかゆ 


>カートリッジ•ブッシュを正しくつけていますか。 

>内なベのふちとふたノ くッキンの間に、米粒などの異物が 
はさまっていませんか。 

>水の量が多すざませんか。 

(内なベの水位目盛より、水の量が半目盛 iu 上多い場合、 
ふさこぼれることがあります。） 

>最大炊飯量より多く炊飯していませんか。 

>放熱板（フィ j レター • 調圧穴 • 圧力調整弁 • 安全弁）に異物が 
付着していませんか。^取り除く。 


r 無洗米」 iu 外のお米の種類で炊飯しませんでしたか。 
「おかゆ」外のメニューで炊飯しませんでしたか。 


i3n» 


炊込みが 
よく炊けない 


>具と米をかさ混ぜてから炊いていませんか。 
>調味料をよく溶かしましたか。 

>具の量がメニュー集より多すぎませんか。 

>水の量が少なくありませんか。 

>最大炊飯量より多く炊飯していませんか。 




ご綱こ 

薄い膜ができる 


I オブラート状の薄い膜は、米のうまみ成分が溶けて乾燥した 
ちのです。 
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こんなとき 調べるところ 



•ご飯がにおう、 

• ご飯を、24時間 iU 上保温していませんか。 

i3nc» 


黄変する、 

• ふたを確実に閉めましたか。 



かた < なる 

•力ートリッジ•ブッシュを正しくつけていますか。 

■aai3» 


纖 J / し、 * か a/ 

• しゃもじを入れたまま保温していませんか。 

■3ne» 

保 


• 冷えたご飯を保温しませんでしたか。 

iaiR» 

1 小 


•保温中のご飯に、冷えたご飯をつぎたしませんでしたか。 

l3iR» 



• とぎかたが不充分ではありませんか。 

■3B^ 



• 夏場に長時間の予約をしていませんか。 


:曰 


•内なベのふちとふたパッキンの間に、米粒などの異物が 


/皿 


はさまっていませんか。 




•内なベ•放熱板•力ートリッジを、毎回お手入れして 

■ait;gB» 



いますか。 




• 放熱板など、本体に炊込みご飯などのにおいがついて 

■3iE» 

V 


いませんか。 

J 


こんなとさ 


ノ 

停電したとき（電源プラグを巧いたときも同じでず） 

■炊 飯中 

■予約 中 

■保温 中 

復帰後、 

復帰後、 

復帰後、 

炊飯を続けます。 

予約どおりに炊さあがります。 

保温を続けます。 


停電時間が長いと、炊飯がうまくできないことがあります。 停電時間が長く、ご飯が冷めてしまつ 

たら、自動的に保温をやめます。 


こんなとさ 

消耗品 


内なベ•放熱ホ反•フィルター•ふたパッキン•力ートリッジ•力ートリッジパッキン•ブッシュは消耗品です。 
巧れ•においがひどくなったとさ、破損•紛失したときは、お近くの兰菱電機製品取扱店でご注でくださし、。 


こんなとを 
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こんなとさ 

故障かな？と思った5 

修理などを依頼する前に、取扱説明書をよくお読みの上、次の点をお調べください。 


[ こんなとさ 

V 

調べるところ 違這) 

r 

炊 

飯 

V 

• ご飯が炊けない 
• 時間が長 < かかる 

♦予約した時間に 
炊けない 

•鑛 を押し忘れていませんか。 

• 現在時刻は合っていますか。 

• 予約時刻は正しく設定されていますか。 （24 時間表示） 

• 最大炊飯量より多く炊飯していませんか。 

• 炊飯中に停電しませんでしたか。 Wk 

蒸気がもれる 

• 放熱板（フィルター調圧穴 • 圧力調整弁 • 安全弁）、 

ふたパッキンに異物が付着していませんか。-取り除く。 

•ふたパッキン、カートリッジパッキンが変形していませんか。 
^お買上げの販売店で交換してください。（有料） 

本体とふたのすさまが大さい 

• 炊飯中は、圧力により、すきまが少し広がります。 

異常ではありません。 

上枠につゆが落ちる 

• 異常ではありません。ふさとってください。 

ふたが閉ま 5 ない 

• 圧力式のため、密閉度が高くなっているので閉まりにくく 
感じる場合があります。 

• 上枠に米粒などの異物が付着していませんか。-取り除く。 

• 放熱板をつけ忘れていませんか。^放熱板を取付ける。 

J 

f 

ふたが開かない 

V 

• 圧力炊飯中は圧力がかかっているので開きません。 

やむを得ずふたを開ける ときは 爹を押して己分 iu 上放置し、 
圧力が抜けてから開けてください。（蒸気口から蒸気が勢いよく 
出ますので、やけどに注意してください。） 

易 

ず 

る 

V 

炊飯や保温中に 
音がする 

• 「カチッ」•••圧力調整弁を閉じた音です。 

!• 「ブーン」-••内部の熱をがへ逃がすためのフアンの音です。1 

• 「チリチリ」「ジー」 ••• IH 特有の通電音です。故障ではありません。 

• 「グツグツ」 r シュー」•••おいしく炊くために、強火で沸とう 

している音です。 

• 「プシュー」•••圧力調整弁を開いた音です。 

を巧して、し脱く 
W するとブザーが鳴る 

• 本体に内なベがセットされていますか。 

^内なベをセットする。 

ランプが点滅し、 

キーを受けつけない 

• 店頭展示用（デモ）モードになっています。 

く直しかた > (おホうとを同時に押したまま、 

電源プラグをコンセントに入れる 

r 

夺一を受けつけない 

V 

• 炊飯 • 保温 • 予約中ではありませんか。 

炊飯•保温•予約中は、 雜 を押してから操作してください。 

• 「発す米」「玄米」「炊込み」「おかゆ」のねばりは選べません。 

J 
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[ こんなとさ 

調べるところ 違這〕 

f 

液晶表示が消える 

V 

• 内蔵電池が消耗しています。電源プラグを差込めば、 

炊飯•保温はできます。 |» 

また、毎回、現在時刻を合わせれば予約もできます。 

電源 プラグを差込んだ 
とさ、乂花が出る 

V 

N 

•本体内部の電気部品に充電するための電気が流れるためです。 
異常ではありません。 

J 


* 誤って本体を落下させたり、本体の一部に割れ•ゆるみ•がたつさが生じたとさ、水や米などを本 
体に直接入れてしまったときは、使用を中止しお買上げの販売店に点検-修理を依頼してください。 

iu 上のことをお調べになり、それでも不具合があるときは使用を中止し、必ず電源プラグを抜いて 
ください。故障の状況と表示部の英数字（巧,•、巧！?、も!3、と’《、たんと’3、,巧、が,、と— 7、 fg 、 P ィ、 fS 、 f 8 ) を、 
お買上げの販売店にご連絡ください。 


こんなとさ 


内なべについて 

台所用洗剤とやわ！5かいスポンジで洗い、よく水洗いしてください。 


•フッ素 加工をしてあります。 

フッ素に傷がつくとはがれやすくなります。 
また、塩分や酢がフッ素膜から浸透すると、 
腐食•さびが発生しやすくなります。 


フッ素樹脂や素地は、食品衛生法に 
適合した材質です。はびれてち、性能 
や人体に害はありません。 


次のことをお守りください 

• ザルを重ねて米をとがない • 

水切りをしない。 

•米を内なべに移すときに 
ザル等をあてない。 

•しゃもじについたご飯粒を 
ふちに押し当てて取らない。 ふちのフッ素 

が傷みます 




•長い間使用すると、内なベの内側•外側に色 
ムラが発生する場合がありますが、性能面- 
衛生面への影響はありません。 

• 次のようなことが気になるときは、兰菱電機 
製品取扱店でご購入でさます。 

-ご飯のこびりつきなどが気になる 
•内なベが変形した 
•フッ素加工が傷んだ 


• かたいものを使わない。 

(金属製のしゃもじ•泡立て器•陶器など） 

• スプーンや食器類を入れて、洗いおけがわりに 
使用しない。 

\フッ素が 
j 傷みます 

• 調味料を使ったら、すぐに洗う。 

(酢や食塩を入れて炊いたり、内なベの中で 
酢めしをつくると、フッ素が傷みやすくなった 
り、腐食•さびの原因） 


I クレンザー•タワシ類 • スポンジの 
ナイ□ン面 • ナイ□ンネット付き 
スポンジで洗ねない。 ナイ□ン面 




こんなとを 
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こんなとさ 

保証とアフターヴービス 


■保証書(別添付） 

•保証書は、必ず「お買上げ曰-販売店名」などの記入 
をお確かめのラえ、販売店か6お受取りください。 

•内容をよくお読みのあと、大切に保管してくださし、。 

-保証期間- 

お買上げ曰か S 1年聞でず 


■補修用性能部品の保有期間 

•当社は、このジャー炊飯器の補修用性能部品を製造 
巧切り後6年保有しています。 

•補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
めに必要な部品です。 

■ご不明な点や修理に関ずるご相談は 

•お買上げの販売店かお近くの「兰菱電機修理窓口- 
ご相談窓□」（ち一覧表）にご相談ください。 

■修理を依頼されるときは 

• r 炊飯がうまくできないとき」 （2 日〜21ページ)と 
「故障かな？と思った5」 （22 〜23ぺージ)にしたが 
ってお調べください。 

•なお、不具合びあるとをは、必ず電源プラグを抜い 
てか6、お買上げの販売店にご連絡ください。 

参 保証期間中は 

商品と保証書をご持参のラえ、お買上げの販売店に 
依頼してください。 

参 保証期間が過ぎているときは 
修理すれば使用でさる場合には、ご希望により修理 
させていたださます。 

龜庐 理科をけ 

技術料+部品代などで構成されています。 

•修理 部品は 

部品共用化のため、色等を変更する場合があります。 


•ご連絡いただきたい内容 

1. 品 名兰菱匿云！囲ジャー炊飯器 

2. お 名 NJ- 

3. お買上げ曰 年月日 

4. 故障の状況（できるだけ具体的に） 


王菱電機修理窓□-ご相談窓□のご案内 
(家電品） 


t 修理-取扱いのご相談は I 

I まずお買上げの販売店へ ] 

転居や贈答品などでお買上げの販売店へ 
_ご依頼できない場をは 

C 修理のお問さねせは) 


修理窓口へ 


■お問含せ窓□におけるお客様の個人情 
報のお取り扱いについて 

兰菱電機株式会社は、お客様からご提供いただきまし 
た個人情報は、下記のとおり、お取り扱いします。 

1. お問合わせ（ご依頼）いただいた修理-保守-工事お 
よび製品のお取り扱いに関連してお客様よりご提供い 
ただいた個人情報は、本目的並びに製品品質-ヴービ 
ス品質の改善-製品情報のお知らせに利用します。 

2. 上記利用目的のために、お問合わせ（ご依頼）内容の 
記録を残すことびあります。 

3. あらかじめお客様からご了解をいただいている場合及 
び下記の場合を除さ、当社 iU 外の第兰者に個人情報を 
提供-開示する事はありません。 

①上記利用目的のために、弊社グループ会社•協力 
会社などに業務委託する場合。 

③法令等の定める規定に基づ<場合。 

4. 個人情報に関するご相談は、お問合せをいただきまし 
た窓□にご連絡ください。 


その他のお問台わせは 




ご♦目談窓□へ 


修理窓口 電話受付： 36已曰24時間 


北海道地区 

ネし幌 (011)890-7520 

札幌巿厚別医大を化ま 2-1-18 

旭川 （0166) 26-5580 

旭川巿曜1条 8-1-4 

化見 （0157) 25-7045 

北見巿並木町 500-5 

訓路 (0154) 24-1 355 

訓路巿喜多町 2-25 

帯広 （0155) 35-31 11 

帯広巿西15条南 14-1 

吉ル牧 (0144) 55-1114 

ち小牧巿明野新町 2-1-18 

ル樽 （0134) 33-3380 

小樽巿緑 2-28-22 

函館 （0138) 49-0345 

函館巿西枯梗町 589-57 


K0 已 A 
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修理窓口 電話受付： 3目己曰24時間 


東北地区 


関西-東海-北陸-中国-四国地区 


青森 （017) 773-8381 

青森巿大字野木字野尻 37-184 

弘前 （0172) 32-6535 

弘前巿大字青山 4-20-3 

八戸 （0178) 28-8544 

八戸巿大字長苗代字下亀子を地 6-8 

盛岡 （019) 637-7454 

盛岡巿羽場13地割 30-11 

水沢 （0197) 25-4511 

水ボ巿卸町 2-3 

仙台 （022) 238-1773 

仙台巿若林区大和町 2-18-23 

気仙沼 (0226) 23-8485 

気仙沼巿田中前 2-9-2 

石卷 （0225) 95-91 11 

石卷巿門脇字四番を地 16-268 

ち川 （0229) 24-3595 

古川巿米袋字大達 25-1 


秋田 （018) 865-4471 

秋田巿八橋=和町 19-36 

横手 （0182) 32-1 785 

横手巿卸町 3-2 

大館 （0186) 42-2781 

大館巿就田 2-5-44 

山あ （023) 624-001 8 

山形巿大野目 2-1-21 

鶴岡 （0235) 24-6161 

鶴岡巿上畑町 5-4 

郡山 （024) 959-6543 

郡山巿喜义田町卸 1-76-1 

会ま （0242) 27-4426 

会ま若松巿天寧寺町 3-7 

原お （0244) 24-2842 

原町巿桜井町 1-173 

いわき （0246) 26-1822 

いわきホ小島町 1-2-2 


関東.甲信越地区 


東京都-神奈川県-千葉県 
茨城県-埼玉県-栃木県-群馬県 
山梨県-長野県（飯田地区除 <)• 新漏県 

フ□ントセンター東京 

ま京都世田谷区池尻 3-10-3 

函0120 -56-8634 

通常電話番号（携帯電話対応） 

(03) 3424-1111 

FAX 

(03) 3424-1115 


大阪府 

京都府 

静岡県 

富山県 

鳥取県 

愛媛県 


奈良県-和歌山県-兵庫県 
滋賀県-愛知県-兰重県-岐阜県 
長野県（飯田地区）•石川県 
福井県-広島県-山□県-島根県 
岡山県-香川県-徳島県-高知県 


フ□ントセンター関西 

大阪巿北区大淀中 1-4-13 

函0120 -56-8634 

通常電話番号（携帯電話対応） 

(06) 6454-3901 

FAX 

(06) 6454-3900 


九州地区 


福岡 （092) 412-5333 

ネ呂岡巿博多区ま那巧 3-1-21 

化九州 （093) 653-1231 

化九州巿八幡ま区昭和 2-5-25 

佐賀- 

义留米 (0942) 45-2661 

义留米巿ま合川新町 7-20 

唐津 （0955) 7 2-133 7 

唐ま巿ま城内 6-50 

長崎 （095) 834-1116 

長崎巿丸尾町 4-4 

佐世保 (0956) 30-7740 

佐世イ呆巿木原町 155-1 


熊 


本 （096) 380-0211 

熊本巿石原 1-10-35 

八 \X (0965) 33-5173 

八代巿緑町 13-1 

分 (097) 558-8803 

大分巿向原西 1-8-1 

崎 （0985) 56-4900 

宮崎巿大字ホ江字飛江田 150-1 

岡 (0982) 21-3540 

延岡巿您領町 25-5 

鹿児島 （099) 260-2421 

鹿児島巿卸本町 7-17 

沖縄 （098) 898-3333 

宜野湾巿大山 7-12-1 


グ、 


ご相談窓口 


当な家電品の購入-取巧い方法-その他ご不明な点は 

兰菱電機お客さま相談センター 

干 154-0001 ま京都世田を区池尻 3-10-3 


受付時間3目已曰24時間 



■全国どこからでもおかけいただけるフリーコール 

因 0120 -139-365 (無料） 

いつちサンキュー36已曰 

■通常電話番号（携帯電話対応） 03-3414-9655 
FAX 03-3413-4049 


■ご相談対応平 日 9 : 00-19 ： 00 
±•日•祝 9 : 00 〜 17 : 00 

上記 L ソ外の時間は受付のみ可能でず。 


♦所在地、電話番号などについては変更になることがありまずので、あらかじめご了承願います。 


こんなとキ J 
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おいしいご飯を食べたい！- 

昔か5おいしいご飯の炊き方を表現するために、言い伝え5れてきた言葉に、「はじめチョ□チョ□、中 
パッパ、ブツブツ言ラころ火を引いて、赤モミ立いてもふたとるな」があります。 

これは、「はじめはゆっくり加熱して、なに強火。水が無くなりブツブツ言ラ頃に加熱をやめ、ふたを開 
けずに充分蒸5す」という意味。母か5テへと伝え5れて来たおいしいご飯の炊きかたわ、いまではジャー 
炊飯器のマイコンに記憶され、この I H ジャー炊飯器にもしっかりと伝え 5 れています。 

そんな炊飯器を使っても、よりおいしいご飯を食べるためのいくつかのポイントがあります。 


4 自分に含ったお米を、1〜2ヶ月で使 

I いきる量で買う 

•米袋に表おされた、品種、産地、収穫年度、 
精米年月をチェック。好みの品種で、精米年 
月の新しいものを選び、精米されてから夏は 
1ヶ月、夏じ(外でも2ヶ月じ(内 I し 使いきるよ 
つにしましょラ。 

•購入したお米は長期間保をすると、質が低下 
します。保管は風通しのよい、涼しい場所に 
しぶしょ J ) 〇 

2 お米は付属のカップで正確に計る 

•付属の計量カップはすりさり1カップが約 
]8日の1(1合)。一般の料理に使われる計量 
カップ (2 日日 mL ) とは違います。必ず、付属 
の計量カップで正確に計りましょラ。（無洗 
米は無洗米用計量カップを使います。） 

3 ぉ米をょくとぐずぐことを) 

•必ず水でとざます。最初はたっぷりの水でさ 
っとかさ湿せ'、すぐ水を捨てます。なに米と 
米をこするよラに、「といでは水を入れてす 
すぐ」を水のにごりがなくなるまで繰り返し 
ます。水が透明になった5、ザルに上げて 
3日分おいて炊くのがべターですが、洗って 
すぐ炊いても、上手に炊けます。 


4 加減を正確にずる 

•内なベを水平にし、メニューに合った水位 
目盛線のお米のカップ数に合わせます。水 
位目盛は目安です。お米の種類やお好みに 
よって、水加減を半目盛まで調整できます。 
•また、お湯（日日でじ(上)を入れてはダメ。お 
米にきちんと吸水されず、芯のあるべちや 
つとしたご飯になってしまいます。 


5 炊飯器は平 S な場所に置を、なべ底の 
ミちれや水分を拭いて内なベをセット 

•炊きムラをなくすためにも、炊飯器は平ら 
な場所に置いて < ださい。 

•また、内なベを本体にセットするとき、な 
ベ底の巧れや水分は必ずおさ取ります。本 
体に内蔵されているセンサーが正確に働く 
よラにするためです。 

6 炊き上びった S 、 ご飯をほぐず 

•炊き上がったら、約]己分じ(内にご飯をほぐ 
します。底からすくい上げるよラに全体を 
ほぐし、余分な水分を逃がします。そのま 
まにしておくと、ベたつきの原因になりま 
す。 

•また、放熱板に付いている水滴も、拭き取 
っておさましよラ。 

7 保温の場ち、中央に寄せる 

•パサつきを押さえるために、ご飯は中央に 
寄せて保温します。 

•それでち、長時間保温すると、パサついた 
り、ふやけたりすることがあるので、早め 
に食べさ0ましよラ。 

g 少ない量の保温はさける 

•やはり、ご飯は炊きたてがおいしいもの。 
特に少量のとさは、保温はせずに冷凍にし 
て、電子レンジなどであたため直すとおい 
しく食べられます。 
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ち < じ 


ぺージ 


白米 ^おにぎり A しばミ責けおにぎ0/魚きおにぎ0/焼おにぎ0 

^つ カル 大根葉とごまのおにざり/ツナ マヨネーズ おにぎり . 28 

(お茶讀けアラカルト')穴子茶讀け/えび茶讀け/綱茶讀け . 29 


すし すしめし作りのコツ . 30 

手巻きずし/ひなちらし . 30 

魚まずし/し^なりずし/手まりずし . 31 

炊么み 炊込みご飯のコツ . 32 

五目め、やく）ご飯 . 32 

たけのこご飯/トマトライス/栗ご飯 . 33 

めし/さつまいもご飯/魚まの宙詰ご飯 . 34 

あさりめし/ひじきの五目煮ご飯 . 35 

おこわ 赤飯/黄飯/中国風おこわ . 36 

娃おこね/山菓おこね/おはざ . 37 


玄米 


玄米ご飯/玄米あずさご飯/玄米のヴラダ 
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おかゆ 白びゆ . 39 

^むか吵トツピンク、)ひき巧と讀物/梅おろし 

^アラカルト J めんたい豆腐/ 1 草びゆ . 39 


♦料理の写真は、材料、鮮度、写真写りなどにより、実際のできあがりと異なることがあり 
ます。なお、力 DU —はおよその計算イ直です。 

•カップは付属の計量カップ （1 カップ約] 8日 mL ) を使っています。 

無洗米は、無洗米用計量カップ（1カップ約17日の1_)を使います。 

大さじ] =] 己 mL 、 ルさじ] =5 mL です （ lmL =] cc ) 

•特に記載の無いものはばり） I ちちちち!を基準にしています。 
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f ^才料 （4 個分） 

ご飯 . 

ツナ宙 (90 g 入り）' 

きゆラり . 

む、) . 

マヨネー ズ . 

^ 塩•こしよう…' 


〇 ツナはあ汁をきってほぐず。きゅう 
りは、長さ] cm のせん切りにして、 
塩で少々わみ、水気を切る。のりは 
4等分に切る。 

©ボウルに ツナ、さゅラり、マヨネー 
ズ、こしよラを入れてよく混ぜる。 

©ご飯を 1/4量ずつ茶わんに取る。手 
に水と塩を少々つけ、 ® を具にして 
王角のおにぎりを作り、のりを巻く。 


( ^才料 （4 個分） 

ご飯 . 

しば清け . 

黒いりごま••… 
、 ゆかり . 


結おにぎり 



f 材料 （4 框 I 分） A 

ご飯 . 40 Og 

塩結(甘塩） . 小1切れ 

梅干し . 1個 

青じその葉 . •日枚 

V 白し、りごま. . 大さじ1 y 

〇 姑は両面を焼き、骨と皮を取って身 
をほぐしそぼろ状にずる。 

® 梅干しは種を取って包 T でたたき、 
青じそはみじん切りにずる。ごまは 
粗くずる。 

©ご飯に 0© を加えて混ぜる。1/4量 
ずつ茶わんに取り、王角のおにぎり 
を作る。 


ツナ7ヨネ-ズおにざり 



〇 大根の葉は、塩少々を入れた熱湯で 
さっとゆで、水にとってさまず。水 
気を絞ってみじん切りにし、塩少々 
をもる。 

©ご飯に 大根の襄ごまの1/2量(大さ 
じ；<)、しよラびのみじん切りを加え 
て混ぜる。 

@1/4 量ずつ茶わんに取り、平たい円 
形のおにぎりを作る。仕上げに残り 
のごまを讯る。 


〇 しば責けはみじん切りにずる。 

® ご飯にしば責け、ゆかり、ごまを加 
えて混ぜる。1/4量ずつ茶碗に取り、 
王角のおにぎりを作る。 

が長葉とごまのおにぎり 



しば漬けおにぎり 



白米 


おにざり 
アラカル 



焼おにぎり 


メニュ - 


♦ふつう 


個分約 175 k cal 



材料 （4 個分） 

ご飯 . 


たれ- 


しよ ラゆ 




みん 
サラダ油‘ 




"400 g 
大さじ2 
小さじ2 
. 適量 


〇 ご飯で王角のおにぎりを4個作る。 
表面び乾くまで]己分ほどおく。（焼 
いたとさおび < ずれない） 

® 焼き網を強火で熱し、網にサラダ油 
を薄くめる。中火にし、おにぎりを 
並べる。焦びさないように、薄く焼 
き色びつくまで2〜3分焼く。 

® おにぎりの上面に、刷毛でたれを薄 
くめる。裏返してさっとあぶる程度 
に焼<。反対側にわたれをめり、再 
び裏返して焼く。 

0 めっては返して焼くを2〜3回繰り 
返し、香ばしい焼さ色になった5出 
来上がり。 
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的宙本枚^ 量ノ 
糾じ適 

^ ^ W W さ欠口 
I ^ 刪 I 大 I 


相お量量 > 
C ? 3適適 


相本：：；片 量'^ 

?扎 i 端 _ 

大 


が 

個 

4 

^ ご大白し 塩^ 


み 

まの 

葉ごが 

のりラ 


お茶漬け I 
アラカルト 




4 才料 （1 人分） \ 

ご飯 . 1杯 

焼き穴子 . 大^2切れ 

さび . 適量 

焼きのり （細かい せん切り）……適量 
、 せん茶 . 適重/ 

〇 焼き穴子は1 cm の長さに切る。 
©ご飯を かなめに盛り、穴子を並 
ベ、のり、わさびを添えて、熱 
湯でたてたせん茶をかける。 


えび茶漬け 


メニュー ♦ふつう 


人分約 338 kcal 


心料。人分） 

マ‘、舍に . 

. . J Arr 

し飯 

が/斗 - t . -5^ yv ' . 

1ホホ 

放 1 寸きえひ 

んキ止リ1 . 

. 小4尾 

. 、ホ日 

ル麦が 

4 -B fJ " '|+| . 

適里 

. 、み日 

J 巧け/由 

過里 

f しよつゆ . 

. 大さじ1 

. 1 1、、1 / 

A 已糖 . 

大さじ^ 

. _4_ 1、、1 / 

酒 

っレ . 

大さじ/^ 

L が 

巨4^ ぶ;、 . 

. プ:さじ1 

. . レ+ 

ちねき 

1- L - 1~~1 > W . 

/斗 本 

口 /余 

. 1日0 m L 


〇 えびは背に切れ目を入れ、ワタ 
をおき、全体にル麦粉をまぶす。 
©フライパンに 深さ2011く 5いに油 
を入れて熱し、 〇 を揚げる。 

@ カリツと揚がった5、ボウルに 
入れ、 A をふりいれてあえる。 

0 ご飯を少なめに盛り、せん切り 
にした長ねざをのせ、沸騰した 
ウー□ン茶をそそぐ。 



綱茶震け 


メニュー ♦ふつう 


人分約 325 kcal 


f «料。人分） 

ご飯 . 

き周の刺し身 . 

f 薄□しょうゆ…… 

A 酒 . 

1 かつおだし汁……- 

白いりごま . 

わさび . 

焼きのり（細かいせん切り) 
せん茶 . 


.………1杯 
"…4切れ 
大さじ2 
大さじ2 
…100 mL 
• 適量 

. 適量 

. 適量 

. 適量 

_ y 


〇 A を煮つめて冷まし、離!の刺し 
身を 4 〜日分ひたす。 

©ご飯を かなめに盛り、離!を並べ、 
熱湯でたてたせん茶をかける。 



@ ふたをしてル皿に白いりごま、 
わさび、焼さのりをそえる。 


29 



























































































すし 


♦ずしめし作りのコツ 

•酢 . 

•••上質の釀造米酢を使ラといっそラおいしく仕上がります。 

•だし . 

•••関東式は水と少量の酒で炊さあげます。 

関西式は屋巧だしで炊さあげます。 



•合わせ酢… 

•••まぐろなど刺身对まうものは甘さを抑えて下記のすしめし 
より砂糖を少なめにします。 


•合わせ酢を湿ぜるとき 

-ご飯が熱いうちに湿ぜます。日ホがしみこみやすくなります。 

-ラちわであおいで急激にさますとつやがよ<なります。 

V 

-ご飯は粘りを出さないよう、しやもじをたてて切るように湿ぜます。 

J 


手巻さずし 


メニュー♦ふつう 


カロリー♦すし飯のみ1人分 
約 429 kcal 


材料 （4 人分） 

米 . 3カップ 

酒 . 大さじ1 

合わせ酢 

米酢 . 大さじ4 

砂糖 . 大さじ2 

塩 . 小さじ1 

¢0 U . 適量 

刺身、卵焼き、納豆など . 適量 

青じそ、わさび . 適量 

V_ J 


〇 米をよくとざ、ざるに上げる。 

©内な べに米と酒を入れ、水位目盛 
「すし」の「3」まで水を入れて 
かき湿ぜ、 r メニュ ー) I ご、っ引 で 
炊<。 

@ すしおけは酢水を含ませたふき 
んでふき、炊きあがったご飯を 
一気にすしおけにあける。 

0 うちわで湯気をとばしなが5ご 
飯をほぐし、すぐに合わせ酢を 
かけて練5ないように湿ぜる。 



ひなちらし 


— 一♦ふつう 


人分約 598 kcal 


材料 （4 人分） 

すし飯 . 米3カップか 

干ししいたけの甘煮 

干ししいたけ . 4枚 

[ 石少糖 . 大さじ2 

^しょうゆ . 大さじ l 1/2 

かんぴょうの甘煮 

乾燥かんぴょう . 2雌 

短 . 適重 

^ I 搜沛1 . 大さじ2 

飞しょうゆ . 大さじ1ン2 

菜の花のおひたし 

采の花 .80 a 

I だし汁 . 大さじ2 

レ1しょうゆ . 小さじ1 

塩貪ま . 2切れ 

錦糸卯 

卯 . 2個 

塩 . 小さじレ i 

片栗粉 . 大さじ1 

水 . 大さじ11/2 

サラダ油 . 適量 

白ごま . 大さじ2 

イクラ . 大さじ4 



〇 すし飯を作る。 吟 上記 r 手巻きず 
し」 

©干しし いたけはめるま湯につけて 
もどし、細切りにしてなべに入れ、 

ひたひたにちどし汁を加えたあ 
と、 A を加え、汁気がな <なるま 
でゆっくりと煮含める。 

@ かんぴょうは洗って塩でもみ洗い 
し、塩気を洗い流し、かぶるくら 
いの水と目とともになべに入れ、 

汁気がな<なるまで煮る。煮上が 
ったらあら < 刻む。 

0 菜の花は、色よく塩ゆでして水に 
とる。 

水気をかた< しぼって].己 cm 長さ 
に切り、 C に己分ほどつけ込み、ざるに上げて汁気をきる。 

@ 塩結はアルミホイルに包んで焼き、骨と皮を取り除いて身はあらくほぐ 
し、皮は細切りにする。 

©卵は 水でといた片栗粉と塩を加えてまぜる。これを、薄くサラダ油を引 
いたフライパンで2〜3枚の薄焼き卵にし、冷めてか54〜己 cm 長さの細 
切りにして錦糸卵を作る。 

0 すし飯に白ごまを湿ぜ入れ、さ5に、 ©包を 湿ぜ入れて器に盛る。 〇0 
©と イクラを飾る。 
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結ずし 


メニュー♦ふつう 


人分約 549 kcal 


/材料 （4 人分） 
米と合わせ酢 

甘塩結 . 

しようが . 

貝割れ菜…•… 
酒、酢 . 

v_ 


’ P 30 と同か量 

. 3切れ 

. 2かけ 

. 適量 

. 適量 



〇 すし飯を作る。 吟 3日ページ r 手巻きずし」 

©結を 焦がさないように焼き、皮と骨を除いて酒、酢でほぐす。 
@ しようがはせん切りにし、アクをめく。貝われ菜は2011に切る。 
0 すしめしに結、いり 
ごま、しよラがをさ 
つくりと湿ぜる。 

@ 器にすし飯を盛り、 

貝われ菜を散らす。 


いなりずし 


メニュー♦ふつう 


人分約 874 kcal 


材料 （4 人分） 

米と合わせ酢 . P 30 と同分量 

油あげ（長方形のもの） . 8枚 

[だし汁 . 1カッフ n 

A 石少糖 . 大さじ7 

[酒 . カップン2 

しょうゆ . 大さじ3 

みりん . 大さじ2 


酢水 . 適量 

甘酢しょうが . 適量 j 


〇 すし飯を作る。 -►30 
ページ r 手巻さずし」 

©油 あげは半分に切り、 
袋状に開<。熱湯を 
かけて油おきをする。 

@ なべに A を熱し、油 
あげを入れる。しよ 
ラゆとみりんを加え、 
弱火で煮る。煮汁だ 
けを煮つめ、再び油 
あげを入れて煮ると、 
つやが出る。そのま 
まさます。 

0 油あげの煮汁をそっと 



しぼり、手に酢水をつけてすし飯をつめる。 


@ 器に盛り、しょうがをそえる。 



手まりずし 


-一♦ふつう 


人分約3胡 kcal 


材料 （4 人分） 

すし飯 . 

•••米 2 カップか 

おろしわさび . 

. 適重 

白身魚（刺身用)… 

. 10 og 

レモン . 

. 適重 

スモークサーモン 

V 

. 8 枚 


J 


〇 すし飯を作る。 吟 3日ページ r 手巻きずし」 

@ 白身魚は薄いそぎ切りに、スモークサーモンは長さを半分に切る。 
@ 酢か々を加えた水にふきんを浸し、きつくしぼる。 

このふさんの中央に白身魚2切れをかし重ねて並べ、すし飯を適 
量のせて、ふさんの端を作る要領でしぼって丸 < 形作り、中央を 
<ぼませた後ふさんを外して<ぼみにおろしわさびをのせる。 

〇 スモークサーモンち同様にして作り、ルさく切ったレモンを飾る。 

















































































炊込み 


ホ腳ご飯のコツ 

-下記のポイントを押さえると、炊き上がりがよりおいしくなります。 


か込みのか 16 容量 

1.0 L タイプ3カップ泣米脂力、パほで 
1ぶしタイプ目カジス玄米は4カパ话で 


1 水はボウルにくんで、 

■ ■ 一気に加える 

•最初の 水はよ< 吸収されるので、めかのにおいを 
吸わせないよラ、手早く水を変えるのがコツ。 
そのとき、ボウルなど別の容器に水をくんでおき、 
一気に加えさっとかき湿ぜ、素早く水を捨てます。 

2とぐときは指を立てて、 

^ ■手早く (無な米は軽くずずぐことをおずずめしまず。） 

• r とぐ 今 くんだ水を入れる 今 さっとかき湿ぜ水を捨 
てる」を、水のにごりがなくなるまで繰り返します。 
とぐときは、指を立てて手早く湿ぜるようにとざ 
ます。とざ始めてから3分ほどで終らせるのがべ 
スト。 

Q 水加減をする前に、 

U ■水気を完全に切る 

•といだ 米はヴレ等にあげて、水気を完全にさりま 
す。 

4具は米の上にのせて炊込む 

•水加減を するとさに調味料を加える場合は、加え 
たあとよく湿ぜます。 

•その あと、具を米の上に均等にのせ、そのまま炊 
飯します。具を米と湿ぜると上手に炊けない場合 


があ0ます。 

また、具の量が、メニュー集より多いと上手く炊 
けないことがあ0ます。 

•調味料 や具を入れたまま長時間おかない。また予 
約炊飯もしないでください。 

( I 炊込み]では（かんたん予約）は使えません） 


R 蒸らすとき、具を 
加える場合は手早く 

•具は、 色を生かしたいものや前もって煮ておくも 
のなどは、炊飯終了ブヴーが鳴ったら加えます。 
できるだけ手早く均等にのせ、すぐふたをして 
] 日分間追加で蒸らします。 

炊きあがったら 
ふんわり混ぜる 

•炊き あがったら、保温を切って、約]日分じ(内に 
ほぐして余分な水分を飛ばします。 

このとき、まずご飯の周りにヴ'ル U としやもじを 
差し入れ、ご飯の上下が入れ誓わるよラにふん 
わりと軽く、よくかき湿ぜます。 


炊込みご飯び残った!5 


I 食分ずつラップで包んで冷凍庫へ。 

電モレンジであたため直したり、なべに水と 

一緒にいれ、火にかけて雑炊にしてち。 

V_ J 


五目め、やくに飯 

〇 にんじんは皮をむき、油揚げは熱湯 
をかけて油おきする。 

干ししいたけは約己日日 mL の水でも 
どして石づさをとる。 

鶏肉、たけのこととちにそれぞれを 
細切りにする。 

@ 米をよくとざ、ざるにあげる。 

@ 内なべに米を入れ水位目盛「白米」の 
「3」まで干ししいたけのもどし汁を 
いれた後、 A を入れて湿ぜる。 

〇〇 の具をのせて C 7 こ ユ^ I 炊込み I 
で炊く。 

@ 炊きあがったら全体をよくほぐす。 
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-一♦炊込み 


人分約 483 kcal 


( 材料 （4 人分） 

米 . 3カップ 

鶏むね肉 . 日 Og 

にんじん……中 1 /2本（約日 Oa ) 

油場げ . 1枚 

たけのこの水煮 . 3雌 

干ししいたけ . 3枚 

薄□しょうゆ . 大さじ2 

みりん . 大さじ1 

A ^酒 . 大さじ1 

塩 . 小さじ1 

だしの素 . 適量 

干ししいたけのもどし汁 



たけのこご飯 


メニュー♦炊込み 


人分約 439 kcal 


材料 （4 人分) 


米 


. 3 カップ 

ゆでたけのこ …… 

. 2009 


r だしの素 …… 

. 適重 

A < 

I 酒 . 

……… 大さじ 3 

I しよラゆ … 

…… 大さじ 2 


L お . 

…… 小さじ ^2 

木の芽 . 

. 適重 


〇 たけのこは穂先を切り分け、たて半分 
に切る。残りの部分は薄いいちょラ切 
0にする。 

©米を よくとざ、ざるにあげる。 

@ 内なべに米と A を入れて、水位目盛 
「白米」の「3」に水加減し、湿ぜる。 
〇〇 を均一にのせ、 （メニュ ー) I 炊込み I 
で炊く。 

@ 炊きあがったら全体をよくほぐし、器 
に盛って木の芽を散らす。 



トマトライス 



メニュー♦炊込み 


人分約 478 kcal 


( 材料 （4 人分) 


米 . 

. 3カップ 

完熟トマト 

. 中2個 

いかの足…… 

. 2ハイか 

塩 . 

……小さじが 

サラダ油…••… 

. 小さじ1 

バジル . 

. 適重 

オレガノ…… 

. 適重 


〇 トマトは湯むきし、 ] .己 cm 角位に切る。 

いかの足は2 cm の長さに切る。 

@ 米はざっと洗う程度でざるにあげる。 
@ 内なべに米を入れ、付属の計量カップ 
で3カップ分の水を入れ、塩を加えひ 
と湿ぜする。 

トマトといかを上にのせて、表面を平 
5にし、サラダ油を加えて ロニユこ) 
I 炊込み I で炊<。 

〇 炊きあがった5、バジルとオレガノを 
ふって、湿ぜる。 

*バジル-オレガノは八ーブの種類です。 


栗ご飯 


.一 ♦炊込み 


人分約 530 kcal 


材料 （4 人分） 

米 . 3カップ 

栗 . 20個 

f 酒 . 大さじ1ン 2 

A みりん . 大さじ2 

L 塩 . 小さじ1 


〇 栗はきれいに皮をむき、しば5く水に 
さらしてよくアクをおく。 

©米を よくとざ、ざるにあげる。 

@ 内なべに米を入れ、水位目盛「白米」の 
「3」に水加減し、 A を入れて湿ぜる。 
0® をのせて、 (メニュー) I 炊込み I で炊 
<。 

@ 炊きあがったら、全体を軽く湿ぜる。 






















































































炊込み 


( 巧料 （4 人分) 

米 . 

昆ホだし…… 
き周（上身）…… 

塩 . 

f しょラ峨 

A 酒 . 

i みりん- 
し ょ うが . 


綱めし 


-一♦炊込み 


011 は全体が8等分になるよラに切0分 
け、軽<塩をふって下味を付ける。 
©Dl はグ U ルに入れて焼き、8分通り乂 
を通してか5取り出す。 

@ 米はよくとざ、ざるにあげる。 

0内なべに® と屋巧だしを入れ、水位目 
盛「白米」の「3」に水加減し、 A を加え 
て湿ぜる。 

©上に @ を並べて、薄くスライスしたし 
ょラがをのせ 

I メニュ ー j I 炊込み I で炊<。 

©炊き あがった 5、 全体を軽く湿ぜる。 

* しょうびはお好みにより加減してください。 


さつまいちご飯 


メニュー♦炊込み 


材料 （4 人分） 

米 . 3カップ 

さつまいも . 2日 Og 

酒 . 大さじ2 

塩 . 小さじ1 

黒いりごま . 適量 


〇 さつまいもはよく洗い約] cm の輪切 
りにして、さ5に；<の大きさに切り、 
水にひたしてアクをおく。 

©米を よくとざ、ざるにあげる。 

@ 内なべに米を入れ、水位目盛「白米」 
の「3」に水加減し、酒、塩を加えて 
湿ぜる。 

0〇 のさつまいもをのせ、 (メニュー) 

I 炊込み I で炊く。 

@ 炊きあがった5全体をほぐして器に盛 
り、お好みで黒いりごまをふる。 


結施詰ご飯 


-一♦炊込み 


〇 結の吿詰は身と汁に分ける。 

@ 生しいたけは細切りにする。 

@ 米をよくとざ、ざるにあげる。 

0内 なべに、米、 〇 の汁、屋巧だしを入 
れ、水位目盛「白米」の「3」に水加減し、 
A を加えて湿ぜる。 

©0 の具と @を 均一にのせて、 

(3^ ュ^ I 炊込み I で炊<。 

©炊き あがったら軽く湿ぜ、器に盛り、 
あさつさを散5す。 


^ 材料 （4 人分） ’ 

米 . 3カップ 

結の吿詰(約 200 g ). 1吿 

生しいたけ . 4枚 

昆ホだし . 500 mL 

[酒 . 大さじ3 

A 塩 . 小さじ2/3 

^しょうゆ . 大さじ1 

あさつき . 少々 





人分約 499 kcal 


人分約 530 kcal 


人分約 360 kcal 


プ加的量：；：；：；片 

/ 巾4画ししし/2 

I さささン 

大大大 


力 


〇 
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……日 OmL 
…大さじ1 
小さじ^3 
. 7本 

J 


3カッフ 
.日00 mL 


. 1枚 

. ン3枚 

中^3本（約3雌) 
. 約日 Og 


材料 （4 人分） 

米 . 3カップ 

だし汁 . 日00 mL 

酒 . 日 OmL 

あさり（むき身） .200 g 

しょラが汁 . 小さじ1 

V 


大さじ2 
.-200 mL 
大さじ1 
大さじ3 
大さじ1 
. 適量 


材料 （4 人分) 


〇 あさりは塩水でさっと洗い、ざるにあげる。 

©なべに A 、 あさりを入れて火にかけ、沸騰したら火を 
止めて身と汁に分ける。汁はこし、身にはしょラが汁 
をかける。 

包© の汁にだし汁と酒を加える。 

〇 米をよくといで、ざるにあげる。 

©内な べに 米と® を入れ、水位目盛「白米」の「3」に水加 
減して湿ぜ、 （メニュー) I 炊込み I で炊<。 

©炊き あがったらあさりを湿ぜ、7〜8分蒸らす。 

©器に 盛って、切ったみつばを散らす。 


あさりめし 


-一♦炊込み 


人分約 446 k cal 





をが巧【 ■ 


ひじきの五目煮ご飯 


メニュー♦炊込み 



〇 ひじきは戻して水気を切る。 3 〜 4011 のざく切りにす 
る。 

©にんじんは 皮をむさ、短冊に切る。 

@ こんにゃくは縦半分に切って薄い短冊切りにし、1度 
ゆでて水気を切る。 

0 れんこんは皮をむき、薄いいちょう切りにし、酢水に 
さらす。さっと洗って水気を切る。 

©厚揚げは 油おきし、厚みを半分に切り、さらに縦に1 
本包了を入れてから日 mm 幅に切る。 

©なべに サラダ油を熱し、 @、か〇、〇 の順にげめ 、 A 
と @ を入れ、中火にして汁気が無くなるまで煮から 
める。 

0 米をよくといで、ざるにあげる。 

©内な べに米とだし汁を入れ、水位目盛「白米」の「3」に 
水加減し、湿ぜる。 

©©の 具を汁ごと広げてのせ、しょうゆを加え、 

ロニュー)雨；込み 1 で炊<。 

⑩ 炊きあがった5軽く湿ぜ、器に盛りごまを散5す。 
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人分約 591 k cal 




! i き 一 く"- 
- ;じ-やんん 
;计ひげにじこ 
-しし場んんん 
米だ干厚こにれ 





























































































おこね 



赤飯 


メニュー♦ふつう 


人分約 434 kcal 


f 材料 （4 人分) 


もち米 . 3カップ 

ささげ………ン 4 カップ(約 30 g ) 

黒いりごま . 少々 

虹 . 少々 

V _ J 


〇 ささげはたっぷりの水でゆで、沸騰したらいったん湯を捨てる。 
@ 再びたっぷりの水を入れ、沸騰したら弱火にして、やや硬めにゆ 
でる。ささげと煮汁は分けて冷す。 

か b ち米をよくとざ、ざるにあげる。 

0内 なべに米を入れ、ささげのゆで汁を入れ、水位目盛「おこわ」の 
「3」に水加減する。 

包 Q のささげをのせて]時間おき、 （メニュー) I ふつラ I 、 （ねばり) 

I しやっきり I で炊く。 

©炊 さあがったら、全体をほぐして器に盛り、お好みで黒いりごま 
と±品を*苗。 



黄飯 

メニュー♦ふつう 


人分約 465 kcal 


豆は洗って6□日 mL の水につけ、一晩おく。 

そのまま火にかけ、沸騰した5火を弱めて、出て<る泡をこまめにす<い取 
0ながら、豆が軟らか<なるまで煮る。途中で湯がかな<なって、豆が水面 
か5出るようなら水を足す。煮上がった5、そのまま煮汁につけておく。 


^ 材料 （4 人分) 

もち米 . 

くちなし•… 

酒 . 

塩 . 

黒豆 . 

v_ 


……3カップ 

. 日個 

’大さじが 
…小さじ3/4 
. 7雌 

_ J 


©ちち 米はといでたっぷりの水に1時間おさ、ざるにあげて水気を切る。 

@ くちなしの実は、2〜3つに割って32日 mL のお湯に]日〜]日分く 5いつけ、 
茶こしでこす。 

0内 なべに米と 包の 黄色い水、酒、塩を入れ、水位目盛「おこわ」の「3」に水加 
減して湿ぜ、黒豆をのせて、 I メニュー j I ふつうし r ねばり) I しやつさ 
で炊く。 


^禅の食事のなごりといねれ、地方によってはお祝いごとに赤飯のかわりに食べます。 


中国風おこわ 


メニュー♦ふつう 


人分約 554 kcal 


^ 材料 （4 人分） 

もち米 . 3カップ 

豚もも肉 . 1凯 g 

たけのこの水煮 . 1凯 g 

にんじん .80 g 

モししいたけ . 3枚 

サラダ;由 . 大さじ1 

ごま油 . 大さじ1 

f 砂糖 . 大さじ1 

A j しょうゆ . 大さじ3 

^ )1 . 大さじ2 

f 塩 . か々 

_ しょうゆ . 大さじ2 

□ 中華 スープの 素 …… 小さじ2 


干ししいたけのもどし汁 


〇 もち米は洗ってたっぷりの水 
に]時間浸け、ざるにあげる。 

@ 干ししいたけは4日日 mL の水 
でちどす。 

@ 豚肉、たけのこ、にんじん、 
しいたけは約] cm に切る。 

〇 なべにサラダ油とごま油を入 
れて熱し、 @ を炒め、 A で調 
口まする。 

@ 内なべに 〇 と目を入れ、水位 
目盛「おこわ」の「3」に水加減 
し湿ぜ、 （メニュー)际"っ司 、 
厂ねばり) r しゃっきり1 で炊く。 

©炊き あがった5、 0 を加え湿 
ぜる。 
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結おこわ 

メニュー♦ふつう 


人分約 542 kcal 


f 材料 （4 人分） 


もち米 . 

. 3 カップ 

生 貪 ま . 

. 3 切れ 

みつば . 

. ^2 ま 

白いりごま . 

. 屋重 

[しょうゆ . 

. 大さじ 3 

A 1 みりん . 

. 大さじ 3 

、 L 酒 . 

. 大さじ 3 , 

V 

y 


〇 もち米はとざ、たっぷりの水に 
1時間浸し、ざるにあげて水気 
を切る。 

@ 結は1切れを4〜己等分に切る。 

@ みつばはさっとゆで、水気を切 
つて長さ 2 cni に切る。 


0 なべに A と、水3日日 mL を入れて 
火にかけ、煮立った5結を加え 
て、2〜3分煮る。 

@ 結を取りだし、煮汁は冷ます。 
結は骨と皮を取り、身を細かく 
ほぐす。 

©内な べにもち米、 @ の煮汁を入 
れ、水位目盛「おこわ」の「3」に 
水加減して湿ぜ、 r メニュ ー) 
惊〇ぅし C ねばりしゃっさり I 
で炊く。 

0 炊きあがったら @ の結を加えて 
全体を湿ぜ合わせ、器に盛り、 
みつばを散5してごまを添える。 




山菜おこわ 


メニュー♦ふつう 



人分約 438 kcal 


材料 （4 人分） 


もち米 . 

•……3カップ 

山菜の水煮 . 

. 10 Og 


しょうゆ’…… 

……大さじ1 

A < 

塩 . 

……小さじ1 

A く 

酒 . 

……大さじ1 


だしの素…… 

. 远重 


〇 もち米をよくとざ、ざるにあげる。 

@ 内なべに米を入れ、水位目盛「おこわ」 


の「3」まで水を入れて、 ] 時間浸す。 
@ 山菜は、洗って細切りにする。 

〇 内なべに A を入れて湿ぜる。 

@@ の具をのせて （メニュー) I ふつう し 
(ねばり) I しやっさり I で炊<。 

©炊き あがったら、全体をほぐす。 


おはざ 

メニュー♦ふつう 



材料（吕4個分） 


ごはん 

もち米 . 

. 2カップ 

塩 . 

. 少々 

粒あん 

あずき . 

. 2カップ 

砂糖 . 

. 2凯 g 

お . 

. 少々 

きな粉 . 

. 大さじ日 

、 砂糖 . 

. 大さじ1 j 

V 



〇 あずきはたっぷりの水でゆで、沸 
とうしたら、ゆで汁を捨てる。再 
びたっぷりの水を加えて、指でつ 
まんで軽<つぶれる位まで柔らか 
く煮る。 

©砂糖を 加え、かき湿ぜながら煮詰 
める。最後に塩を入れ、火から下 
ろし冷ます。24等分し、丸める。 

@ もち米はといでざるにあげ、内な 
べに入れ、水位目盛「おこわ」の 
「2」に水加減して]時間おさ、 
r メニュ_)1ふつう1 、 C ねばり j 
I しやっさ で炊く。 

0 ご飯が熱いうちにすり鉢に入れ、 
塩を加えて、すりこ木で半つぶし 
にし、24等分し、丸める。 


〈あん巧> 

0 を、 @ で包む。 

〈きな粉巧〉 

0 を平らにのばし、 ©をのせ て包み、 
全体にさな粉をまぶして、砂糖を 
かける。 
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玉ねぎ . 

トマト . 

スライスアーモンド 

パセリ . 

サニーレタス . 

フレンチドレッシング 


材料 （4 人分) 

玄米ご飯…•… 
ツナ吿詰…… 
レモン汁… • 

砂糖 . 

レー ズン… 
フラ ンテー" 
ピーマン.•… 


玄米 


を米のか巧を量 


1.日 L タイプ3カップ（炊込みは吕カップ）まで 
1.8 L タイプ巨カップ（炊込みは4カップ）まで 


玄米ご飯 


メ 


♦ふつう 


人分約 172 kcal 


材料 （4 人分） 

玄米 . 3カップ 

〇 玄米は軽く洗い、ざるにあげる。 

©内な べに 〇 を入れ、水位目盛「玄米」の「3」に水加減する。 
包 C お米) I 玄米 I で炊く。 

な 炊さあがった5、全体をよくほぐす。 


み 


^己分づきより玄米に近いものは、 r お米） r 玄識で、水位目盛 r 玄米」を使います。 
白米に近いちのは、で、水位目盛「白米」を使います。 


玄米あずをご飯 


メ 


.一 ♦炊込み 




材料 

玄米…- 
あずき 
水 . 


••2カップ 

.40 g 

…100 mL 


〇 あずきは軽く洗う。 

©玄米は 軽く洗い、ざるにあげる。 

@ 内 なべに© を入れ、水位目盛「玄米」の「2」に 
水加減して、あずさをのせる。 

〇 材料の水を加える。 

0 r ぉ彩 を選び、 けニュー) r 炊込み I で 
炊<。 

©炊き あがったら、全体をよくほぐす。 



玄米のヴラタ 


メニュー♦ふつう 


〇 玄米を炊いて冷ましておく。 吟 上記「玄米ご飯」 

©ツナは 粗くほぐし、砂糖を加えたレモン汁か々をかける。 

@ レーズンはブランデーをか々かけておく。 

0 ピーマンは洗って、種を除いて粗みじんに切る。 

@ 玉ねぎは粗みじんに切り、水にさらし、ふきんで絞る。 
©トマトは 湯むきして輪切りにし、種を取って角切りにする。 
0 パセリをみじん切りにする。 

©サニー レタスを洗い、大きめにちざって氷水で冷やす。 
©サニー レタスを器にしいて、冷ました玄米を盛り入れ、 
©〜0 の具を入れ、アーモンド、パセリを飾りドレツシン 
グを添える。 




人分約 299 kcal 


個個量量量量 
^適適適適 


か鸣量量量量個 
プ9適息直直！ 


力 


就 
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^ 材料 （4 人分） 

豚ひき肉 . 100 a 酒 . 

サラダ油 . 大さじ1 しょうゆ… 

い責物 （しば清けなど）…日 Og おが唐辛子 


材料 （4 人分) 


米 . 1カップ 

青菜 かぶの葉 

せり . 適量 こまつな 

大根の葉 . 適量 京菜ほか 

V 


おかゆ 


白がゆ 


♦おかゆ 


ひさ肉と寮物 


♦おかゆ 


〇 米をよくとざ、ざるにあげる。 

©内な べに米を入れ、水位目盛「おかゆ」の「1」に水加 
減する。 

メニユ ー ) 厄南面 で炊く。 

0 炊きあがったら、温めた器に盛る。 



おおろし 

メニュー♦おかゆ 


材料 （4 人分） 

梅干し . 

大根おろし…… 


… .1 個 

.1 日 Og 


しよラゆ 


.少々 


〇 梅干しは種を取って細かくちざる。 

©大根を おろし、 〇 と湿ぜてしょうゆで日ホを調える C 

めんたい豆腐 


メ， 


♦おかゆ 


材料 （4 人分） 

干千明太寺 . 

木綿豆腐 . 


••…1腹酒 . 

.乂了 しょうゆ-. 


•大さじ^3 
…•/_[、さじ1 


〇 辛子明太子1腹は、薄皮に縦に切れ目を入れ、中身 
をしごさ出す。 

©豆腐は ほぐし、酒とともになべで煎り付ける。 

@@ に 〇 としょうゆを加えて軽く煎る。 


博がゆ 


♦おかゆ 


〇 農物は粗く刻んでおく。 

@ 熱したフライパンにサラダ油をひき、ひき肉を炒める。 
@ ひき肉がパラパラになった5、 〇 と酒、しょうゆを 
加えて炒め、 t 日ホ唐辛子をふる。 


ひさ肉と這物 



〇〇〜® は白がゆと同様にする。 

©青 菓類は、熱湯でさっとゆで、水にとって荒く刻む。 
@〇 が炊き あがったら© と塩を入れ、再び日分ほど蒸 
らす。 

- 1 草- 


せり、なずな、ござよラ、はこべ5、ほとけのざ、 
すずな、すずしろの7種 
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C 材料 （4 人分) 


米 . 1カップ 

\- J 


おかゆのか巧容量_ 

1.0 L タイプ1カップまで（具を入れるとさ0.已カップまで） 
1.8 L タイプ1占カップまで（具を入れるとさ1カップまで） 


人分約 137 k cal 


めんたい豆腐 


人分約 45 k cal 


人分約 8 kcal 


おかゆ 
アラカ 


人分約101 kcal 


日重量日重 

適適適 


r V 
量量量 
適直適 







































































































• 保温時の消費電力は、電圧1日日 V 、室温2日での平均電力です。 

• 電源「切」の状態での消費電力は、約日. 9 W です。（電源プラグを接続した状態） 
• 外観、仕様などを予告なく変更する場合があります。 


愛情点検 


口 


ジャー炊飯器の点検を！ 


熱•湿気•ホコリなどの影響や、使用の度合いにより部品が劣化し、故障 
したり、ときには安全性を損なって事故につながることもあります。 


このぶうな 
症状は 
ありませんか 


• 電源コードやプラグが異常に熱い。 

• コゲ < さい臭いがする。 

•製品に触れるとビリビリと電気を感じる。 
• 自動的に切れないとさがある。 

• 冷却フアンび回らなくなった。 
•その他の異常•故障がある。 


ご使用 
中止 


故障や事故防止の 
ため、電源プラグ 
を抜いてから、必 
ず販売店にご相談 
<ださい。 


MITSUBISHI 

NJ-PE 


4 兰菱電機株式会社 

兰菱電機ホーム機器株式会社 

干 369-1 29日埼玉県大里郡花園おル前田1 728-1 


ZT 933 Z 688 H 01* 



1.0 L タイプ 

1.8 L タイプ > 

電源 

交流 100 V 日日- 60 Hz 

消費電力 

炊飯時 

1200 W 

1300 W 

保温時 

25 W 

30 W 

炊 

飯 

容 

量 

最 

ル 

最 

大 

白米•無洗米•発芽米•胚芽米 

日.18〜1.日 L (卜5.拾） 

0.18 〜 1.8 L り〜10合） 

玄米 

日.18〜 0.54 L り〜冶） 

日.36〜1.日 8 L (2 〜給） 

炊込み（白米•無洗米•発芽米） 

日.18〜 0.54 L り〜冶） 

0.3 目〜 1.08 L (2 〜給） 

炊込み（玄米） 

日.18〜 0.36 L (1 〜给） 

0.36 〜 0.72 L (2 〜怡） 

おかゆ 

日.09〜 0.18 L (0.5 〜怡） 

日.09〜日 .27 L (0.5 〜 1.5 合） 

おこわ 

日.36〜 0.72 L (2 〜恰） 

0.3 目〜 1.08 L (2 〜給） 

すし（白米•無洗米） 

0.36-1.0 L (2 〜5.拾） 

0.36-1.8 L (2 〜1日合） 

お急ぎ 

上記最大容量の60%まで 

コードの長さ 

1.0 m (自動コードリール） 

外形寸法〈幅 X 奥行 X 高さ〉 

257 X 361 X 21 6 ( mm ) 

284 X 387 X 248 ( mm ) 

質量 

5.5 kg 

6.6 kg 

構造方式 

V 

• 圧力 IH 方式 

• 予約•炊飯•むらし自動方式 
•メモリータイマー式 
• 安全装置つさ（底センサ ー+ ヒューズ） 

• 才ールシーズン均一保温 
• ステンレス7層構造内なベ 

ノ 


二 i lslsa ジヤ-炊飯器 


ん■ミ 

椅 

仕 










































